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ABSTRAK 
Tujuan penelitian untuk mengetahui pengaruh konsentrasi dan jenis hidrokoloid (agar-agar dan karagenan) terhadap karakteristik 
fisik (pH dan total padatan terlarut), kimia (kadar air dan kadar serat pangan), dan sensori (uji ranking) selai lembaran pisang raja 
bulu serta mengetahui karakteristikfisik, kimia, dan sensori selai lembaran pisang raja bulu yang terpilih. Rancangan percobaan 
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor yaitu kombinasi perlakuan jenis hidrokoloid (agar-agar atau karagenan) 
dengan penambahan konsentrasinya (2,5%; 3%; 3,5%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan jenis hidrokoloid yang 
sama dengan konsentrasi yang berbeda tidak berpengaruh terhadap pH, total padatan terlarut, kadar air, parameter sensori (aroma, 
tekstur) tetapi berpengaruh terhadap peningkatan kadar serat pangan dan parameter sensori (warna, kelengketan, rasa, keseluruhan). 
Penambahan jenis hidrokoloid yang berbeda dengan konsentrasi yang sama berpengaruh terhadap nilai pH, total padatan terlarut,  
dan kadar air pada kombinasi perlakuan agar-agar lebih rendah dibandingkan dengan kombinasi perlakuan karagenan tetapi kadar 
serat pangan pada kombinasi perlakuan agar-agar lebih tinggi dibandingkan dengan kombinasi perlakuan karagenan. Hal ini tidak 
berpengaruh terhadap sensori (aroma, tekstur, kelengketan) kecuali parameter warna, rasa, dan keseluruhan. Selai lembaran pisang 
raja bulu yang terpilih dengan kombinasi perlakuan penambahan agar-agar konsentrasi 3% memiliki pH sebesar 3,8, total padatan 
terlarut sebesar 20˚Brix sukrosa, kadar air sebesar  39,52% dan kadar serat pangan sebesar 7,97%. Karakteristik sensorinya 
menempati tingkat kesukaan pertama pada parameter tekstur dan aroma, tingkat kesukaan kedua pada parameter warna, 
kelengketan, rasa, dan keseluruhan. 
 
Kata kunci:agar-agar, karagenan, pisang varietas raja bulu, selai lembaran 
 
ABSTRACT 
The aim of this research was to determine the influence from type and concentration of hydrocolloid (agar and carrageenan) on 
physical (pH and total soluble solid), chemical (moisture content and dietary fiber content) and sensory (ranking test) 
characteristics of raja bulu banana jam slice and to know phsycal, chemical, and sensory characteristics of selected raja bulu 
banana jam slice. The experiment design used Completely Randomized Design (CRD) with one factor i.e. the combination treatment 
from hydrocolloid type (agar or carrageenan) with  it concentration (2,5%; 3%; 3,5%). The results showed that using of similar 
hydrocolloid type with different concentration had no significant effect on pH, total soluble solid, moisture content, sensory 
parameter (odor, texture) but it had significant effect on increased dietary fiber content and sensory parameter (color, stickiness, 
flavor, overall). The using of different hydrocolloid type with similar concentration had significant effect on pH, total soluble solid, 
moisture content and treatment combination of agar lower than carrageenan but dietary fiber content on treatment combination of 
agar higher than carrageenan. It had no significant effect on sensory parameter (odor, texture, stickiness) except parameter of 
color, flavor, and overall. The selected raja bulu banana jam slice was treatment combination of agar with concentration of 3% 
which has pH of 3,8, total soluble solid of 20˚Brix sucrose, moisture content of 39,52% wb and total dietary fiber content of  7,97%. 
The sensory characteristic which has the first ranking on parameter of texture and odor, second ranking on parameter of color, 
stickiness, flavor, and overall. 
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PENDAHULUAN 
Selai termasuk produk olahan pangan yang 
berasal dari buah-buahan.Pada saat ini, permintaan 
selai meningkat karena sarapan menggunakan roti 
telah menjadi kebiasaan masyarakat. Selai yang 
beredar di pasar baru berupa selai oles kemasan 
dengan cara penyajian yang kurang praktis. Oleh 
karena itu, pembuatan selai lembaran merupakan 
modifikasi selai oles menjadi lembaran kompak, 
plastis, dan tidak lengket (Yenrina dkk, 2009) 
dilakukan untuk memenuhi permintaan masyarakat 
terhadap produk selai yang lebih praktis dalam 
penyajiannya.Pada umumnya, semua jenis buah 
dapat diolah menjadi selai lembaran karena 
pengolahan tersebut dapat meningkatkan nilai 
ekonomi dan umur simpannya (Fachruddin, 2008). 
Pada penelitian ini digunakan buah pisang 
(Musa paradisiaca L.) karena hasil produksi yang 
melimpah sebesar 5.775.073.000 pada tahun 2010 
dan 5.899.640.000 di tahun 2011 (BPS, 2012).Jenis 
pisang yang digunakan adalah Pisang (Musa 
paradisiaca L.) varietas Raja Bulu karena hasil 
produksi tahun 2009 mencapai 32 ton per minggu di 
Kendal, Jawa Tengah (Redaksi, 2009) dan 
mengatasi permasalahan pascapanen pisang raja 
bulu yang tergolong buah klimaterik 
(Sambegarnako, 2008) sehingga umur simpan 
menjadi relatif singkat hanya 6 hari (Nurhasanah, 
2006). Selain itu, kandungan pektinnya sebesar 
0,94g/100g (Diennazola, 2008) dibutuhkan untuk 
proses pembentukan gel selai (Yenrina dkk, 2009).    
Kandungan pektin buah pisang raja bulu 
belum cukup untuk membentuk gel selai lembaran 
sehingga diperlukan penambahan hidrokoloid lain. 
Agar-agar dan karagenan merupakan hidrokoloid 
yang digunakan karena ketersediaan bahan baku 
pembuatannya berupa rumput laut pada tahun 2009 
hingga 2010 mencapai 2,67 juta ton dan meningkat 
hingga 10 juta ton pada tahun 2014 (KKP, 2010). 
Agar-agar diperoleh dari rumput laut jenis 
Gracilaria sp. dan karagenan berasal dari Euchema 
sp.(Yusmeiarti,2008) dengan kandungan serat 
pangan total masing-masing sebesar 83,42% dan 
83,62% (Chaidir, 2006). Agar-agar digunakan 
sebagai pengental pada selai, jelly, marmalade, sirup 
dan lainnya (FAO, 2003).Karagenan digunakan 
sebagai pengental dalam industri selai,sirup, saus, 
dan lainnya (Angka dan Suhartono, 2000).Hal yang 
harus diperhatikan adalah penambahan konsentrasi 
hidrokoloid yaitu konsentrasi yang berlebih 
menghasilkan tekstur selai lembaran sangat kaku 
dan konsentrasi hidrokoloid yang kurang 
menghasilkan selai lembaran bertekstur sangat 
lunak. Konsentrasi agar-agar dan karagenan yang 
digunakan berasal dari hasil penelitian pendahuluan 
yaitu 2,5%; 3,0%; 3,5% dengan pertimbangan 
bahwa ketiga konsentrasi tersebut menghasilkan 
selai lembaran yang bersifat kompak, plastis, tidak 
lengket, tidak terlalu lembek, dan tidak terlalu kaku 
(Ramadhan, 2011). 
Penelitian utama dilakukan untuk 
mengetahui pengaruh penambahan kosentrasi agar-
agar dan karagenan terhadap karakteristikfisik (pH 
dan total padatan terlarut), kimia (kadar air dan 
kadar serat pangan), dan sensori (uji ranking) dari 
selai lembaran pisang raja buluserta untuk 
mengetahui karakteristik fisik, kimia, dan sensori 
selai lembaran pisang raja bulu yang terpilih. 
 
METODE PENELITIAN 
 
Alat 
Alat-alat yang digunakan dalam pembuatan selai 
lembaran adalah panci pengukus, blender, wajan, 
kompor gas, loyang cetak alumunium, timbangan 
digital, baskom, pisau dan talenan. Uji sifat fisik dan 
kimia digunakan alat-alat seperti hand refraktometer 
digital (ATAGO), pH meter (Hanna ph Meter Stick 
PHEP 0-14 pH), oven (Memmert UNB 400), botol 
timbang, desikator, neraca analitik OHAUS, sokhlet, 
tanur, dan alat-alat gelas.Uji sifat sensori digunakan 
alat berupa borang uji sensori. 
 
Bahan 
Bahan utama adalah pisang raja bulu. Bahan 
pembantu adalah karagenan bubuk, agar-agar bubuk, 
gula pasir, margarin, asam  sitrat, dan air mineral. 
Bahan kimia untuk analisis antara lain air 
destilata/aquades, natrium fosfat (Na3PO4), asam 
klorida (HCl), natrium hidroksida (NaOH), enzim 
termamyl, enzim pankreatin, aseton, dan etanol 95%. 
 
Rancangan Percobaan 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan satu faktor. Faktor yang 
diteliti adalah kombinasi perlakuan jenis hidrokoloid 
(agar-agar atau karagenan) dengan penambahan 
konsentrasinya (2,5%; 3%; 3,5%). Perlakuan 
dilakukan dengan dua kali ulangan sampel dan dua 
kali ulangan analisa. Data yang diperoleh lalu 
dianalisis dengan One-Way Analysis Of Variances 
(ANOVA) menggunakan software SPSS 17.0. Bila 
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terdapat perbedaan antar perlakuan maka dilanjutkan 
dengan uji lanjut  Duncan Multiple Range 
Test(DMRT) pada taraf signifikan 5 %(p ≤ 0,05). 
 
Tahapan Penelitian 
Penelitian ini terdiri dari penelitian pendahuluan dan 
penelitian utama. Pada penelitian pendahuluan 
ditentukan proporsi bubur buah dan gula pasir dari 
tiga jenis perlakuan yaitu 45:55 atau 45%:55%, 
90:30 atau 75%:25%, dan 80:40 atau 67%:33% serta 
modifikasi penambahan konsentrasi agar-agar dan 
karagenan masing-masing sebesar 2%; 2,5%; 3,0%; 
3,5% dan 4,0%. Proporsi bubur buah dan gula pasir 
serta penambahan konsentrasi agar-agar dan 
karagenan yang dipilih merupakan formulasi yang 
menghasilkan selai lembaran yang memiliki warna 
dan flavor alami buah serta tekstur yang kompak, 
plastis, dan tidak lengket (Ramadhan, 2011) yang 
ditunjukkan pada Tabel 1. 
Tabel 1. Formulasi Selai Lembaran Pisang Raja 
Bulu 
Bahan Proporsi/Presentasi Jumlah 
Bubur buah 75% 90 g 
Gula 25%  30 g 
Agar-agar 2,5%;  
3,0%,  
3,5% 
3 gr,  
3,6 g,  
4,2 g 
Asam sitrat 0,5% 0,6 g 
Margarin 5% 6 g 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Selai 
Lembaran Pisang Raja Bulu Menurut Ramadhan 
(2011) dengan Modifikasi 
Pada penelitian pendahuluan telah diperoleh 
formulasi selai lembaran yang digunakan pada 
penelitian utama. Proses pembuatan selai lembaran 
pisang raja bulu dapat dilihat pada Gambar 1. 
Analisis fisik meliputi derajat keasaman (nilai pH) 
dengan metode potensiometri (BSN, 1992) dan total 
padatan terlarut dengan metode pengukuran indeks 
bias (AOAC, 1995). Analisis kimia meliputi kadar 
air dengan metode thermogravimetri (BSN, 2006) 
dan kadar serat pangan dengan metode multi 
enzimatis (Asp et al., 1981). Sedangkan analisis 
sensori dengan metode uji kesukaan-ranking 
(Kartika dkk, 1988). 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Karakteristik Fisik Selai Lembaran Pisang  Raja 
Bulu 
1. Derajat Keasaman/pH 
Pada Tabel 2 ditunjukkan bahwa kombinasi 
perlakuan jenis hidrokoloid yang sama dengan 
konsentrasi yang berbeda  tidakberpengaruh 
signifikan (p>0,05) terhadap pH. Kombinasi 
perlakuan jenis hidrokoloid yang berbeda pada 
konsentrasi yang sama berpengaruh signifikan 
(p<0,05) terhadap pH. Kombinasi perlakuan 
karagenan memiliki pH lebih tinggi dibandingkan 
dengan kombinasi perlakuan agar-
agar.Peningkatan konsentrasi agar-agar dan 
karagenan mengakibatkan konsentrasi ion 
hidroksida bertambah banyak mengakibatkan 
penurunan derajat keasaman/pH tinggi (Tabel 2). 
Urutan pH dari yang terendah hingga tertinggi 
adalah kombinasi perlakuan agar-agar dengan 
konsentrasi 2,5%; 3%; 3,5% disusul oleh 
kombinasi perlakuan karagenan konsentrasi 2,5%; 
3%; 3,5%. Hasil analisis pH selai lembaran 
pisang raja bulu telah sesuai dengan kisaran 
standar pH selai yang berkisar antara 3,5-4,5 
(FDA, 2007). 
 
2. Total Padatan Terlarut (TPT) 
Kombinasi perlakuan agar-agar dengan 
konsentrasi yang berbeda tidak berpengaruh 
signifikan terhadap (p>0,05) terhadap total 
padatan (Tabel 2). Kombinasi perlakuan 
karagenan dengan konsentrasi 3,5% berpengaruh 
signifikan (p<0,05) terhadap konsentrasi 2,5% 
dan 3% dan selai lembaran pada kombinasi 
perlakuan karagenandengan konsentrasi 2,5% 
tidak berpengaruh signifikan (p>0,05) terhadap 
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konsentrasi 3%. Kombinasi perlakuan jenis 
hidrokoloid yang berbeda pada konsentrasi yang 
sama berpengaruh signifikan (p<0,05) terhadap 
total padatan terlarut (Tabel 2). Kombinasi 
perlakuan penambahan karagenan memiliki total 
padatan terlarut lebih tinggi dibandingkan dengan 
agar-agar. Hal ini disebabkan agar-agar lebih 
mudah larut dalam air (Ramadhan, 2011) 
dibandingkan dengan karagenan yang juga 
bersifat hidrofilik tetapi adanya gugus 
anhidrogalaktosa yang menyebabkan daya 
mengikat airnya berkurang (Towle, 1973). 
Peningkatan konsentrasi agar-agar atau karagenan 
mengakibatkan penurunan total padatan terlarut 
(Tabel 2). Total padatan terlarut selai lembaran 
dibandingkan dengan standar total padatan 
terlarut selai oles. Menurut BSN (2008), selai oles 
harus memiliki total padatan terlarut minimal 
65% atau 65
o
 Brix sukrosa sehingga total padatan 
terlarut seluruh perlakuan sampel belum sesuai 
dengan standar. Hal ini disebabkan penambahan 
agar-agar dan karagenan mengikat air bebas 
untuk pembentukan gel sehingga jumlah sukrosa 
yang larut berkurang. 
 
Tabel 2. Pengaruh Penambahan Agar-agar dan Karagenan Terhadap Sifat Fisik 
                      Selai Lembaran Pisang Raja Bulu 
Jenis Hidrokoloid Konsentrasi (%) Nilai pH Total Padatan Terlarut 
(˚Brix Sukrosa) 
Agar-agar 2,5 3,70a ± 0,14 22,50ab ± 3,53 
 3 3,80
a
± 0,14 20,00a ± 0,00 
 3,5 3,85
ab 
± 0,07 18,75a ± 1,77 
Karagenan 2,5 4,10bc ± 0,00 37,50c ± 3,53 
 3 4,20
c
 ± 0,14 35,00c ± 0,00 
 3,5 4,25
c 
± 0,07 27,50b ± 3,53 
Keterangan:  
*Angka merupakan rata-rata ± standar deviasi 
*Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf signifikansi α 0,05 
 
Tabel 3. Pengaruh Penambahan Agar-agar dan Karagenan Terhadap Sifat Kimia 
       Selai Lembaran Pisang Raja Bulu 
Jenis 
Hidrokoloid 
Konsentrasi 
(%) 
Kadar Air (% wb) 
Kadar Serat Pangan (%) 
Serat Pangan 
Larut 
Serat Pangan 
Tidak Larut 
Serat Pangan 
Total 
Agar-agar 2,5 38,02a± 1,48 4,98c ±0,13 2,16c ±0,06 7,15c ±0,18 
 3 39,52
a 
± 2,02 5,40d ±0,02 2,57d ±0,05 7,97d ±0,03 
 3,5 38,35
a 
± 0,32 5,70d ±0,00 2,90e ±0,01 8,60e ±0,01 
Karagenan 2,5 44,34b ± 1,93 2,44a ±0,19 1,70a ±0,08 4,13a ±0,12 
 3 45,81
b 
± 0,34 2,64a ±0,25 1,78ab±0,02 4,42a ±0,26 
 3,5 44,89
b 
± 0,07 3,00b ±0,10 1,91b ±0,08 4,91b ±0,18 
Keterangan:  
*Angka merupakan rata-rata ± standar deviasi 
*Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf signifikansi α 0,05 
 
Tabel 4. Pengaruh Penambahan Agar-agar dan Karagenan Terhadap Sifat Sensori  
       Selai Lembaran Pisang Raja Bulu 
Perlakuan Sampel 
Tingkat Kesukaan 
Warna Aroma Tekstur Kelengketan Rasa Keseluruhan 
Agar-agar 2,5% -0,01
b
 -0,08
ab
 -0,04
a
 0,13
b
 -0,10
b
 -0,12
b
 
Agar-agar 3% 0,13
b
 0,30
b
 0,17
a
 0,26
b
 0,17
bc
 0,23
bc
 
Agar-agar 3,5% 0,31
b
 0,07
ab
 -0,01
a
 -0,05
ab
 0,15
bc
 0,11
bc
 
Karagenan 2,5% 0,06
b
 0,12
ab
 -0,02
a
 -0,15
ab
 -0,04
bc
 0,17
bc
 
Karagenan 3% 0,30
b
 -0,15
ab
 0,15
a
 0,39
b
 0,40
c
 0,39
c
 
Karagenan 3,5% -0,87
a
 -0,25
a
 -0,25
a
 -0,51
a
 -0,58
a
 -0,78
a
 
Keterangan:  
*Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf signifikansi α 0,05;  
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*Semakin negatif nilai yang diperoleh, maka semakin rendah pula tingkat kesukaan panelis 
 
Tabel 5. Matriks Pemilihan Selai Lembaran Pisang Raja Bulu Berdasarkan Karakteristik 
   Fisik, Kimia, dan Sensori 
Parameter 
Perlakuan Sampel 
Agar-agar 
2,5% 
Agar-agar 
3% 
Agar-agar 
3,5% 
Karagenan 
2,5% 
Karagenan 
3% 
Karagenan 
3,5% 
Nilai pH 3,70
a 
3,80
a 
3,85
ab 
4,10
bc 
4,20
c 
4,25
c 
Total Padatan Terlarut  
(˚Brix Sukrosa) 
22,50
ab 
20,00
a 
18,75
a 
37,50
c 
35,00
c 
27,50
b 
Kadar Air (%wb) 38,02
a 
39,52
a 
38,35
a 
44,34
b 
45,81
b 
44,89
b 
Kadar Serat Pangan (%) 7,15
c 
7,97
d 
8,60
e 
4,13
a 
4,42
a 
4,91
b 
Warna*  -0,01
b 
0,13
b 
0,31
b 
0,06
b 
0,30
b 
-0,87
a 
Aroma* -0,08
ab 
0,30
b 
0,07
ab 
0,12
ab 
-0,15
ab 
-0,25
a 
Tekstur* -0,04
a 
0,17
a 
-0,01
a 
-0,02
a 
0,15
a 
-0,25
a 
Kelengketan* 0,13
b 
0,26
b 
-0,05
ab 
-0,15
ab 
0,39
b 
-0,51
a 
Rasa* -0,10
b 
0,17
bc 
0,15
bc 
-0,04
bc 
0,40
c 
-0,58
a 
Keseluruhan* -0,12
b 
0,23
bc 
0,11
bc 
0,17
bc 
0,39
c 
-0,78
a 
Keterangan:  
*Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf signifikansi α 0,05;  
*Semakin negatif nilai yang diperoleh, maka semakin rendah pula tingkat kesukaan panelis 
 
Karakteristik Kimia Selai Lembaran Pisang Raja 
Bulu 
1. Kadar Air 
Kombinasi perlakuan jenis hidrokoloid yang 
sama dengan konsentrasi yang berbeda tidak 
berpengaruh signifikan (p>0,05) terhadap kadar 
air (Tabel 3). Kombinasi perlakuan jenis 
hidrokoloid yang berbeda pada konsentrasi yang 
sama berpengaruh signifikan (p<0,05) terhadap 
kadar air. Kombinasi perlakuankaragenan 
memiliki kadar air lebih tinggi dibandingkan 
dengan agar-agar. Hal ini berkaitan dengan agar-
agar yang memiliki lebih banyak kandungan ion 
hidroksida (OH
-
) dibandingkan dengan karagenan 
sehingga ion H
+
 yang disumbangkan asam sitrat 
untuk membentuk ikatan ionik yang lebih banyak 
terjadi pada kombinasi perlakuan agar-agar 
dibandingkan dengan karagenan. Ikatan ionik ini 
mengikat air dengan kuat sehingga air sangat 
sukar dihilangkan dengan proses pemanasan pada 
perhitungan kadar air (Sudarmadji dkk, 2003). 
Selain itu, gel karagenan  lebih mudah mengalami 
sineresis (Winarno, 1996). 
Peningkatan konsentrasi agar-agar dan 
karagenan menyebabkan peningkatan kadar air 
selai lembaran pisang raja bulu (Tabel 3) karena 
semakin tinggi konsentrasi hidrokoloid maka air 
yang terikat dalam jaringan hidrokoloid lebih 
banyak. Air yang terukur sebagai kadar air adalah 
air bebas dan air teradsorbsi (Legowo dan 
Nurwantoro, 2004) dimana air teradsorbsi ini 
merupakan air yang terikat dalam jaringan 
hidrokoloid (Winarno, 2008). Kadar air selai 
lembaran pisang raja bulu berkisar antara 
38,02%-45,81% wb telah masuk dalam standar 
kadar air yaitu maksimal 45% wb (BSN, 1992). 
2. Kadar Serat Pangan 
Kombinasi perlakuan agar-agar dengan 
konsentrasi 2,5% berpengaruh signifikan (p<0,05) 
terhadap konsentrasi 3% dan 3,5% dan kombinasi 
perlakuan agar-agar dengan konsentrasi 3% tidak 
berpengaruh signifikan (p>0,05) terhadap 
konsentrasi 3,5%. Kadar serat pangan larut selai 
lembaran kombinasi perlakuan karagenan dengan 
konsentrasi 3,5% berpengaruh signifikan 
(p<0,05)terhadap konsentrasi 2,5% dan 3% 
sedangkankombinasi perlakuan karagenan dengan 
konsentrasi 2,5% tidak berpengaruh 
signifikan(p>0,05) terhadap konsentrasi 3% 
(Tabel 3). Agar-agar dan karagenan merupakan 
komponen polisakarida rumput laut yang 
termasuk serat pangan larut (Tensiska, 2008) 
sehingga penambahan kedua jenis hidrokoloid 
tersebut dengan konsentrasi yang berbeda 
meningkatkan kandungan serat pangan. 
Kombinasi perlakuan penambahan jenis 
hidrokoloid yang berbeda dengan konsentrasi 
yang sama mempengaruhi kadar serat pangan 
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larut secara signifikan (p<0,05). Kadar serat 
pangan larut pada kombinasi perlakuan 
penambahan agar-agar lebih tinggi dibandingkan 
dengan karagenan karena kelarutan agar-agar 
lebih tinggi dibandingkan dengan karagenan yang 
memiliki gugus anhidrogalaktosa bersifat 
hidrofobik sehingga kelarutannya berkurang 
(Towle, 1973). 
Kombinasi perlakuan agar-agar dengan 
konsentrasi yang berbeda berpengaruh signifikan 
(p<0,05) terhadap kadar serat pangan tidak larut 
selai lembaran. Kadar serat pangan tidak larut 
selai lembaran pada kombinasi perlakuan 
karagenan dengan konsentrasi 3% tidak 
berpengaruh signifikan (p>0,05) terhadap 
konsentrasi 2,5% dan 3,5% sedangkan kombinasi 
perlakuan karagenan konsentrasi 2,5% 
berpengaruh signifikan (p<0,05) terhadap 
konsentrasi 3,5% (Tabel 3). Kadar serat pangan 
tidak larut berasal dari kandungan selulosa, 
hemiselulosa, dan lignin (Diennazola, 2008). 
Peningkatan konsentrasi agar-agar dan karagenan 
menyebabkan hemiselulosa yang secara parsial 
larut dalam air (Tensiska, 2008) berkurang 
sehingga kadar serat pangan tidak larut yang 
terukur semakin tinggi. Pada kombinasi perlakuan 
jenis hidrokolid yang berbeda dengan konsentrasi 
yang sama berpengaruh signifikan (p<0,05) 
terhadap kadar serat pangan tidak larut. Kadar 
serat pangan tidak larut selai lembaran pada 
kombinasi perlakuan agar-agar lebih tinggi 
dibandingkan dengan karagenan karena agar-agar 
lebih larut dalam air dibandingkan dengan 
karagenan sehingga hemiselulosa lebih sukar 
bersaing dengan agar-agar dibandingkan dengan 
karagenan. 
Kadar serat pangan total selai lembaran 
pisang raja bulu merupakan hasil penjumlahan 
kadar serat pangan larut dengan serat pangan 
tidak larut. Kombinasi perlakuan penambahan 
agar-agar dengan konsentrasi yang berbeda 
berpengaruh signifikan (p<0,05) terhadap kadar 
serat pangan total selai lembaran. Kadar serat 
pangan total pada kombinasi perlakuan karagenan 
dengan konsentrasi 3,5% berpengaruh signifikan 
(p<0,05) terhadap konsentrasi 2,5% dan 3% 
sedangkan kombinasi perlakuan karagenan 
dengan konsentrasi 2,5% tidak berpengaruh 
signifikan (p>0,05) terhadap konsentrasi 3% 
(Tabel 3). Pada kombinasi perlakuan jenis 
hidrokoloid yang berbeda dengan konsentrasi 
yang sama berpengaruh signifikan (p<0,05) 
terhadap kadar serat pangan total selai lembaran. 
Kadar serat pangan total selai lembaran pada 
kombinasi perlakuan agar-agar lebih tinggi 
dibandingkan dengan karagenan karena kadar 
serat pangan larut dan kadar serat pangan tidak 
larut yang dihasilkan pada kombinasi perlakuan 
agar-agar juga lebih tinggi dibandingkan dengan 
karagenan. 
Peningkatan konsentrasi agar-agar dan 
karagenan menyebabkan peningkatan kadar serat 
pangan larut, serat pangan tidak larut dan serat 
pangan total selai lembaran pisang raja bulu 
(Tabel 3). Hal ini disebabkan senyawa-senyawa 
serat pangan memiliki gugus hidroksil bebas yang 
bersifat polar serta struktur matriks yang berlipat-
lipat sehingga berpeluang besar mengikat air 
dengan ikatan hidrogen (Argasasmita, 2008). 
 
Karakteristik Sensori Selai Lembaran Pisang 
Raja Bulu 
1. Warna  
Panelis memberikan tingkat kesukaan tertinggi 
terhadap warna selai lembaran pisang raja bulu 
dengan penambahan agar-agar sebesar 3,5% 
sedangkan tingkat kesukaan terendah dengan 
penambahan karagenan sebesar 3,5% (Tabel 4). 
Hal ini disebabkan penambahan agar-agar 
menghasilkan gel yang berwarna jernih 
(Tranggono dkk, 1990) sedangkan penambahan 
karagenan menghasilkan gel yang berwarna agak 
gelap (Fardiaz, 1989).Tabel 4 juga menunjukkan 
bahwa kombinasi perlakuan penambahan agar-
agar menghasilkan gel yang berwarna lebih jernih 
sesuai dengan peningkatan konsentrasi (2,5%; 
3%; 3,5%) dan tidak berbeda secara signifikan 
(p>0,05). Kombinasi perlakuan karagenan 
menghasilkan gel yang berwarna semakin gelap 
sesuai dengan peningkatan konsentrasi (2,5%; 
3%; 3,5%) dan tidak berbeda secara signifikan 
(p>0,05) karena penambahan gula pasir dengan 
konsentrasi yang sama menyebabkan warna hasil 
karamelisasi yang terlihat oleh panelis tidak 
berbeda(Fitrianto, 2006). 
 
2. Aroma 
Panelis memberikan tingkat kesukaan tertinggi 
terhadap aroma selai lembaran pisang raja bulu 
dengan penambahan agar-agar sebesar 3% 
sedangkan tingkat kesukaan terendah dengan 
penambahan karagenan sebesar 3,5% (Tabel 4). 
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Hal ini disebabkan agar-agar memiliki aroma 
yang harum dan karagenan beraroma tidak harum 
(tercium bau amis) sehingga penambahan agar-
agar menghasilkan aroma yang lebih diterima 
konsumen dibandingkan dengan penambahan 
karagenan. Tabel 4 juga menunjukkan perlakuan 
penambahan agar-agar menghasilkan aroma yang 
semakin wangi sesuai dengan peningkatan 
konsentrasi (2,5%; 3%; 3,5%) dan tidak berbeda 
secara signifikan (p>0,05) sedangkan perlakuan 
penambahan karagenan menghasilkan aroma 
yang semakin amis sesuai dengan peningkatan 
konsentrasi (2,5%; 3%; 3,5%) dan tidak berbeda 
secara signifikan (p>0,05). Hal ini disebabkan 
penambahan konsentrasi gula pasir yang sama 
mengakibatkan aroma karamelisasi yang tercium 
oleh panelis tidak berbeda nyata (Fitrianto, 2006). 
 
3. Tekstur 
Panelis memberikan tingkat kesukaan tertinggi 
terhadap tekstur selai lembaran pisang raja bulu 
dengan penambahan agar-agar sebesar 3% 
sedangkan tingkat kesukaan terendah dengan 
penambahan karagenan sebesar 3,5% (Tabel 4). 
Hal ini disebabkan penambahan agar-agar 
menghasilkan tekstur yang lembut dan mudah 
dikunyah sedangkan penambahan karagenan 
menghasilkan tekstur yang licin dan kenyal. 
Tabel 4 juga menunjukkan tekstur yang 
dihasilkan baik kombinasi perlakuan penambahan 
agar-agar maupun karagenan tidak meningkat 
sesuai dengan peningkatan konsentrasi (2,5%; 
3%; 3,5%) dan tidak berbeda secara signifikan 
(p>0,05). Hal ini disebabkan penilaian panelis 
terhadap tekstur seragam meskipun tekstur selai 
lembaran yang dihasilkan dengan perlakuan 
penambahan agar-agar berbeda dengan perlakuan 
penambahan karagenan. 
 
4. Kelengketan 
Panelis memberikan tingkat kesukaan tertinggi 
terhadap kelengketan selai lembaran pisang raja 
bulu dengan penambahan karagenan sebesar 3% 
sedangkan tingkat kesukaan terendah dengan 
penambahan karagenan sebesar 3,5% (Tabel 4). 
Hal ini disebabkan penambahan margarin 
menyebabkan selai lembaran bersifat tidak 
lengket.Tabel 4 juga menunjukkan kelengketan 
selai lembaran baik perlakuan penambahan agar-
agar maupun karagenan dengan peningkatan 
konsentrasi (2,5%; 3%; 3,5%) tidak menunjukkan 
perbedaan secara signifikan (p>0,05). Hal ini 
disebabkan penambahan konsentrasi margarin 
yang sama sebesar 5% untuk semua kombinasi 
perlakuan sehingga selai lembaran memiliki daya 
lengket yang sama saat ditempelkan di roti.  
 
5. Rasa 
Panelis memberikan tingkat kesukaan tertinggi 
terhadap rasa selai lembaran pisang raja bulu 
dengan penambahan karagenan sebesar 3% 
sedangkan tingkat kesukaan terendah dengan 
penambahan karagenan sebesar 3,5% (Tabel 4). 
Selain itu, rasa selai lembaran baik kombinasi 
perlakuan penambahan agar-agar maupun 
karagenan dengan peningkatan konsentrasi (2,5%; 
3%; 3,5%) tidak menunjukkan perbedaan secara 
signifikan (p>0,05). Rasa dipengaruhi oleh 
interaksi dengan komponen rasa lain (Winarno 
2008) seperti penambahan gula dan asam sitrat. 
Pada penelitan ini, asam sitrat dan gula 
ditambahkan dengan konsentrasi yang sama untuk 
seluruh kombinasi perlakuan sehingga selai 
lembaran pisang raja bulu yang dihasilkan 
memiliki rasa hampir sama.  
 
6. Keseluruhan 
Panelis memberikan tingkat kesukaan tertinggi 
terhadap keseluruhan selai lembaran pisang raja 
bulu dengan penambahan karagenan sebesar 3% 
sedangkan tingkat kesukaan terendah dengan 
penambahan karagenan sebesar 3,5% (Tabel 4). 
Selain itu, penilaian keseluruhan baik perlakuan 
penambahan agar-agar maupun karagenan dengan 
peningkatan konsentrasi (2,5%; 3%; 3,5%) tidak 
menunjukkan perbedaan secara signifikan 
(p>0,05).Hal ini disebabkan penilaian parameter 
warna, aroma, tekstur, kelengketan, dan rasa juga 
memiliki perbedaan yang tidak signifikan  
 
Penentuan Selai Lembaran Pisang Raja Bulu 
Terpilih 
Selai lembaran pisang raja bulu yang dipilih 
adalah dengan perlakuan penambahan agar-agar 
konsentrasi 3%. Selai lembaran pisang raja bulu 
tersebut memiliki total padatan terlarut yang cukup 
rendah sebesar 20˚Brix sukrosa, nilai pH yang cukup 
rendah sebesar 3,8, dan kadar serat pangan yang 
cukup tinggi sebesar 7,97%. Selain itu, kadar airnya 
cukup tinggi sebesar  39,52% wb (Tabel 5). 
Pada aspek sensori, selai lembaran pisang 
raja bulu dengan perlakuan agar-agar konsentrasi 
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3% memperoleh tingkat kesukaan tertinggi dari 
panelis pada parameter tekstur dan aroma.Selain itu, 
selai lembaran ini memperoleh tingkat kesukaan 
urutan kedua pada parameter kelengketan, rasa, dan 
keseluruhan setelah selai lembaran pisang raja bulu 
dengan penambahan karagenan konsentrasi 3%. 
Pada parameter warna menempati tingkat kesukaan 
urutan kedua setelah selai lembaran pisang raja bulu 
dengan penambahan agar-agar konsentrasi 3,5%. 
Selai lembaran pisang raja bulu yang terpilih tetap 
unggul karena menempati tingkat kesukaan tertinggi 
dari panelis pada parameter tekstur yang merupakan 
parameter sensori penting dalam penilaian selai 
lembaran pisang raja bulu. Selain itu,  selai lembaran 
pisang raja bulu dengan penambahan konsentrasi 
agar-agar sebesar 3% memenuhi 7 dari 10 parameter 
pengujian sedangkan pada kombinasi perlakuan selai 
lembaran pisang raja bulu yang lain hanya 
memenuhi 1-5 parameter pengujian (Tabel 5). 
 
KESIMPULAN 
1. Kombinasi perlakuan jenis hidrokoloid yang sama 
dengan konsentrasi yang berbeda tidak 
berpengaruh terhadap karakteristik fisik (pH dan 
total padatan terlarut), karakteristik kimia (kadar 
air) tetapi berpengaruh terhadap peningkatan 
kadar serat pangan. Hal ini juga tidak 
berpengaruh terhadap karakteristik sensori 
parameter aroma dan tekstur tetapi berpengaruh 
pada parameter warna, kelengketan, rasa, dan 
keseluruhan.  
2. Kombinasi perlakuan jenis hidrokoloid yang 
berbeda pada konsentrasi yang sama memberikan 
pengaruh yaitu nilai kombinasi perlakuan agar-agar 
lebih rendah dibandingkan dengan karagenan untuk 
karakteristik fisik (pH dan total padatan terlarut), 
karakteristik kimia (kadar air) tetapi kadar serat 
pangan lebih tinggi yang menggunakan kombinasi 
perlakuan agar-agar dibandingkan dengan 
karagenan. Hal ini juga tidak berpengaruh terhadap 
karakteristik sensori parameter aroma, tekstur, 
kelengketan tetapi berpengaruh pada parameter 
warna, rasa, dan keseluruhan. 
3. Selai lembaran pisang raja bulu yang terpilih 
memiliki kombinasi perlakuan penambahan agar-
agar konsentrasi 3% memiliki nilai pH sebesar 3,80, 
total padatan terlarut sebesar 20˚Brix sukrosa, kadar 
air sebesar 39,52% wb dan kadar serat pangan total 
sebesar 7,97%. Karakteristik sensori menempati 
tingkat kesukaan pertama pada parameter tekstur 
dan aroma, tingkat kesukaan urutan kedua pada 
parameter warna, kelengketan, rasa, dan 
keseluruhan. 
 
SARAN 
1. Penelitian selanjutnya dilakukan untuk 
menghambat sineresis pada selai lembaran pisang 
raja bulu kombinasi perlakuan karagenan dengan 
penambahan ion Kalium (K
+
) atau dicampur 
dengan tepung konjak. 
2. Penelitian selanjutnya perlu ditambahkan analisis 
kimia dan analisis mikrobiologi yang disesuaikan 
dengan SNI selai yang sudah ada. 
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